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1 、 低 脂 系 肉鸡 肌肉 品质 的 比较 
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4 东北 农业 大 学 动物 科学 技术 学 院 ， 哈 尔 滨 150030) 


5 fh 要 : 本 文 旧 在 比较 分 析 高 、 低 脂 系 肉鸡 肌肉 品质 的 差异 。 以 东北 农业 大 学 培育 的 高 、 低 
6 ” 脂 系 第 20 世代 肉鸡 为 试验 动物 ， 采 用 常规 肉 品 质 检测 方法 ， 测 定 肌 肉 的 物理 性 状 、 化 学 性 
7 ， 状 、 组 织 学 特性 以 及 风味 物质 ， 并 比较 这 些 性 状 在 两 系 间 的 差异 。 结 果 表 明 : 1) 物理 性 状 


8 方面， 高 脂 系 肉鸡 胸肌 的 蒸煮 损失 和 滴水 损失 显著 或 极 显 赣 高 于 低 脂 系 肉 鸡 〈P<0.05 或 


9 P<0.01) ， 而 胸肌 的 肉色 亮度 值 (45 min) 和 黄 度 值 (45 min 和 24 h) 、pHx4n、 失 水 率 和 


> 10 BY A a HR RI AAS (P<0.05 或 P<0.01) ; 高 脂 系 肉 鸡腿 肌 的 pH24n、 滴 水 
Te) 11 RR, RAIA a a RR AAAS (P<0.01) ， 而 腿 肌 的 肉色 亮度 值 (45 min) 


= 12 ”和 黄 度 值 (45 min 和 24 h) 、pH4s min 和 失 水 率 显 著 或 极 显著 低 于 低 脂 系 肉鸡 CP <0.05 或 
= 13 ”P<0.01) 。2) 化 学 性 状 方面 ， 高 脂 系 肉鸡 胸肌 和 腿 肌 的 水 分 和 粗 蛋 白质 含量 显著 或 极 显著 
N 14 ”高 于 低 脂 系 肉 鸡 (P<0.05 或 P<0.01)， 而 粗 脂 肪 含量 极 显 著 低 于 低 脂 系 肉鸡 CP<0.01) 。3) 
号。 本。 组织 学 竺 性 方面 ， 高 此 系 肉鸡 胸肌 的 肌纤维 直径 显著 高 于 低 脂 系 肉鸡 〈P<0.05) «LALA 


16 ”纤维 密度 极 显著 高 于 低 脂 系 肉鸡 (P<0.01) 。4) 风味 物质 方面 ， 高 脂 系 肉 鸡 胸肌 的 甜 鲜 


17 ARR, DRAMA BAERS 


ime 


球 
量 显著 或 极 显著 高 于 低 脂 系 肉 鸡 《P<0.05 或 P<0.01) ; 


hal 


18 高 脂 系 肉 鸡 胸 肌 和 腿 肌 的 多 不 饱和 脂肪 酸 和 必需 脂肪 酸 含量 极 显 闭 低 于 低 脂 系 肉 鸡 


19 CP<0.01) 。 总 体 而 言 ， 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 的 理化 性 状 、 组 织 学 特性 和 风味 物质 含量 差异 
20 ”显著 ,说 明 长 期 对 腹 脂 性 状 的 双向 选择 会 在 一 定 程 度 上 影响 肉鸡 的 肌肉 品质 。 
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关键 词 : 高 、 低 脂 系 肉鸡 ， 肌 肉 品质 ， 组 织 学 特性 ， 风 味 物质 


中 图 分 类 号 : S831 文献 标识 码 : 文章 编号 : 

近年 来 ,， 随 着 育种 者 针对 生产 性 能 的 系统 选 育 ， 肉鸡 的 生长 速度 和 饲料 转化 效率 大 幅度 
上 升 。 但 这 种 以 生长 速度 和 饲料 转化 效率 为 目标 的 选 育 也 为 商品 肉鸡 生产 带 来 了 许多 不 可 避 
免 的 问题 ， 其 中 最 突出 的 是 脂肪 〈 尤 其 是 腹 脂 ) 的 过 度 沉 积 止 。 研 究 表明 ， 腹 脂 的 过 度 沉 积 
对 肉鸡 的 饲料 转化 效率 和 肌体 质量 有 许多 负面 影响 3。 因 此 ， 控 制 脂 肪 在 鸡 体 内 的 过 度 

只 、 选 育 低 脂 肉鸡 品系 已 成 为 现代 肉鸡 育种 的 重要 研究 课题 ,本 课题 组 以 爱 拔 益 加 (AA) 
祖 代 肉鸡 为 素材 ， 以 腹 脂 率 和 血浆 极 低 密 度 脂 蛋白 含量 为 选择 指标 ,建立 了 国内 唯一 的 快 大 
型 白羽 肉鸡 


ran 


高 脂 系 和 低 脂 系 〈 以 下 简称 高 、 低 脂 系 ) 。 该 品系 从 1996 
年 至 今 已 选 育 了 20 个 世代 ， 统 计 分 析 结 果 表 明 ， 高 、 低 脂 系 的 腹 脂 率 差 异 极 显 著 ， 高 脂 系 
的 腹 脂 率 为 低 脂 系 的 8.16 倍 ; HX 2 个 品系 的 血液 生化 指标 、 繁 殖 性 状 和 肌 内 脂肪 含量 均 
存在 不 同 程度 的 差异 ， 其 中 肌 内 脂肪 含量 在 高 、 低 脂 系 间 差异 显著 ， 并 与 腹 脂 含量 呈 负 


> 
z 


H 
向。 研究 表明 ， 沉 积 在 肌肉 内 的 脂肪 是 影响 肉 品质 量 和 风味 的 一 个 重要 因素 ， 肌 内 脂肪 含量 


越 高 ， 肉 品 的 质量 和 风味 越 好 铝 。 因 此 ， 肌 内 脂肪 含量 的 差异 必然 会 导致 肌肉 品质 的 不 同 。 


肌肉 品质 是 一 个 复杂 的 概念 , 很 难 用 单一 的 指标 进行 衡量 。 目前 国内 外 主要 从 以 下 几 个 
方面 评定 肌肉 品质 3， 1) 物理 性 状 。 此 性 状 决定 肉 品 的 可 接受 性 ， 主 要 包括 肉色 、pH、 
系 水 力 、 嫩 度 等 。2) 化 学 性 状 。 此 性 状 决定 肉 品 的 营养 价值 ， 包 括 水 分 、 粗 蛋白 质 、 粗 脂 
肪 含量 等 。3) 组 织 学 特性 。 此 性 状 决定 肉 品 嫩 度 的 重要 指标 , 包括 肌纤维 直径 和 密度 等 。4) 


风味 物质 。 此 性 状 决定 肉 品 的 风味 ,包括 和 氨基酸、 脂肪 酸 含量 等 。 因 此， 本 研究 分 别 从 以 上 
几 个 方面 对 高 、 低 脂 系 肉鸡 的 肌肉 品质 进行 全 面 、 系 统 地 测定 和 比较 , 分 析 腹 脂 蓄 积 对 肌肉 
品质 的 影响 。 
1 材料 与 方法 
Ll 试验 动物 

本 研究 以 东北 农业 大 学 高 、 低 脂 系 第 20 世代 肉鸡 为 试验 动物 ， 按 常规 肉 仔鸡 饲养 管理 
方式 饲养 。 于 49 日 龄 时 随机 选择 高 、 低 脂 系 肉鸡 各 70 只 〔 公 母 各 占 12) ， 空 腹 12h 后 称 


活 重 ， 屠 字 后 测定 表 型 性 状 ， 并 分 离 两 侧 胸 肌 和 腿 肌 进 行 肌 肉 物理 性 状 的 测定 ;， 同时， 分 别 


取 1 cmxl cmxl cm 大 小 的 胸肌 和 腿 肌 经 液 氮 速冻 后 ， 放 -80 'C 冰 箱 保存 ， 用 于 肌肉 组 织 学 
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NinaX ive 


特性 的 测定 ; 剩余 部 分 胸肌 和 腿 肌 样品 放 -20 CUKR. 用 于 肌肉 化 学 性 状 和 风味 物质 的 
测定 。 


1.2 ”检测 指标 及 方法 
1.2.1 表 型 性 状 


屠宰 前 测定 鸡 只 活 重 ， 履 宣 后 先 测定 屠 体 重 ， 然 后 再 收集 腹部 脂肪 垫 和 肌 骨 周围 脂肪 ， 


测 得 腹 脂 重 。 


1.2.2 ”肌肉 物理 性 状 B91 


肉色 : 采用 便携 式 色 度 仪 测定 屠宰 后 45 min 和 在 4“C 冰 箱 保 存 24h 的 胸肌 和 腿 肌 的 肉 


色 。 先 将 色 度 仪 用 校正 板 标 准 化 ， 然 后 将 镜头 垂直 置 于 肉 面 上 ， 镜 口 紧 扣 肉 面 ， 按 下 摄像 按 
扭 ， 色 度 参 数 自动 贮存 。 每 次 测量 时 ， 不 断 改 变 位 置 重复 度量 ， 每 个 肉 面 测量 9 次 ， 最 后 取 
平均 值 。 肉 色 用 亮度 CL*) 值 、 红 度 (a*) 值 和 黄 度 〈b*) 值 表示 。 


pH: 采用 便携 式 数 显 pH 计 测 定 屠宰 后 45 min 和 在 4 人 冰箱 保存 24h 的 胸肌 和 腿 肌 的 
PH， 分 别 记 为 pHas min 和 pH24 hn。 测定 时 将 电极 头 完全 包 埋 在 肉 样 中 ， 每 个 肉 样 选择 3 个 位 
置 测量 ， 计 算 其 平均 值 。 


失 水 率 : 屠宰 后 取 1 cm 厚 的 胸肌 和 腿 肌 肉片 ， 再 用 直径 为 1.5 cm 的 圆 形 取样 器 取样 并 
称 重 Gm) ; 然后 将 肉 样 置 于 2 层 纱布 中 间 ， 上 下 各 热 18 层 滤纸 ， 夹 于 无 侧 限 压力 仪 上 加 
压 至 35 kg 并 保持 5 min， 撤 出 压力 后 剥离 并 称 重 (xz)。 计 算 公式 为 ; 


失 水 率 (%) =[ Cmi_m2) /mi]x100。 
滴水 损失 :屠宰 后 取 5 cmx3 cmxl cm 的 胸肌 和 腿 肌 长 条 , 修 去 外 膜 及 脂肪 后 称 重 (za ); 
鱼 线 贯 穿 肉 样 ， 使 肌纤维 垂直 向 下 ， 放 置 于 密封 盒 中 ， 并 使 肉 样 不 接触 密封 盒 ， 封口 后 在 


4 避 冰 箱 中 悬挂 24 h; 再 用 洁净 滤纸 拭 去 肉 样 表层 汁液 后 称 重 (m4) 。 计 算 公 式 为 : 


滴水 损失 (%) =[ Gns_ma) /m3]x100。 


BRADWR: 将 滴水 损失 测定 后 的 肉 样 置 于 塑料 袋 内 ， 抽 去 袋 内 空气 并 封 住 袋 口 ， 使 肉 样 
表面 与 塑料 袋 紧 帖 ， 将 封口 后 的 肉 样 袋 放置 于 75 C 水 浴 中 约 30 min， 使 肉 样 内 部 温度 达 
70 °C, 7S AR SBC 30 min， 再 用 滤纸 拭 去 肉 样 表面 水 分 后 称 重 Gms) 。 计 算 公 
式 为 : 


RBA (%) =[ (m3_ms) /m3]x100。 


> ERAT 
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75 HYJ: 将 测定 蒸煮 损失 后 的 肉 样 按 与 肌纤维 平行 的 方向 切取 3 cmxl cmx0.5 cm 的 长 
76 ”条 ， 用 肌肉 嫩 度 计 测 定 剪 切 力 值 ， 每 个 肉 样 测定 3 次 ， 计 算 其 平均 值 ， 以 牛顿 力 CN ) 为 单 


77 fle 


78 123 肌肉 化 学 性 状 


79 水 分 含量 采用 干燥 箱 恒温 干燥 法 (GB/T 6435—2014) 进行 测定 ， 粗 脂肪 含量 采用 索 氏 


80 EUZ (GB/T 6433—2006) 进行 测定 ; 粗 蛋 白质 含量 采用 凯 氏 定 氮 法 (GB/T 6432—1994) 


81 ”进行 测定 。 每 个 样品 取 2 个 平行 样 进行 测定 ， 以 其 平均 值 为 结果 。 


82 1.2.4 肌肉 组 织 学 特性 0 
83 用 刀片 将 已 速冻 的 肌肉 修整 为 1 cmxl cmx0.5 cm 的 小 块 ， 包 埋 剂 包 埋 后 ， 在 冰冻 切片 


84 ”机 (-21 'C) 中 预 冷 30 min， 按 10 pm 的 厚度 进行 切片 ， 常 规 苏 木 精 - 伊 红 CHE) 染色 。 


85 肌纤维 直径 :用 正 置 显微镜 (Nikon-Eclipse 80i， 日 本 ) 对 每 张 切 片 进行 观察 ， 并 随机 拍 
© 86 ” 取 5 个 视野 ， 用 Image-pro plus 6.0 软件 (Media Cybernetics 公司 ， 美 国 ) 测量 每 个 视野 内 


= 87 ”20 根 肌纤维 的 直径 ， 每 张 切片 共 测 量 100 根 肌纤维 的 直径 ， 计 算 其 平均 值 。 


88 肌纤维 密度 : 对 切片 进行 观察 和 拍 取 的 方法 同上 ， 用 Image-pro plus 6.0 软件 测量 每 个 
89 ”视野 的 面积 ， 再 数 出 每 个 视野 的 肌纤维 根 数 ,肌纤维 根 数 除 以 视野 面积 得 到 肌纤维 密度 ， 计 
90 ” 算 其 平均 值 。 

91 1.25 肌肉 风味 物质 


92 氨基 酸 含量 : 采用 高 效 液 相 色 谱 法 ， 委 托 黑 龙 江水 产 研 究 所 用 氨基 酸 分 析 仪 进行 测定 


93 ”检测 17 种 氨基 酸 含量 ， 其 中 包括 必需 氨基 酸 GAR TIA. EAR RAR. HA 


94 ” 酸 、 茶 丙 氨 酸 、 赖 氨 酸 、 精 氨 酸 和 组 氨 酸 ) 和 鲜 甜 味 氨基 酸 ( 天 冬 氨 酸 、 苏 氨 酸 、 丝 氨 酸 、 


95 RAR HAR, ARAM) 00， 结 果 以 单个 氨基 酸 含量 占 肌肉 重 的 百分比 表示 。 

含量 03: 先 用 氧 仿 和 甲醇 浸 提 肌肉 样品 中 的 脂肪 ， 然 后 用 甲醇 - 氨 氧 化 钾 制 备 脂 
97 ” 肪 甲 脂 样 品 ， 再 用 气相 色谱 仪 、 火 焰 离 子 化 检测 仪 测定 脂肪 酸 的 组 成 。 通 过 与 标准 样品 滞留 
98 时间 的 比较 确定 未 知 脂肪 酸 的 含量 。 结 果 用 单个 脂肪 酸 含量 占 总 甲 基 化 脂肪 酸 的 百分比 表示 。 
99 1.3 数据 处 理 与 分 析 


96 脂肪 酸 


100 采用 统计 软件 JMP7.0 (SAS 公司 ， 美 国 ) 对 结果 进行 分 析 ， 根 据 试 验 群 体 的 特点 ， 构 
101 ” 建 统 计 模 型 如 下 : 


102 


103 
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124 


Y=u+L+S+e 


其 中 ，Y: 个 体 肉 质 性 状 的 观测 值 ，w: 肉质 性 状 的 群体 均值 ; L: 品系 固定 效应 ; 5: 


性 别 固 定 效 应 ，e: 随机 残 差 效应 。 分 析 结 果 以 最 小 二 乘 均值 + 标准 误 表 示 。P<0.05 为 差异 


显著 ，P<0.01 为 差异 极 显著 。 
2 结果 与 分 析 
2.1 高 、 低 脂 系 肉鸡 表 型 性 状 的 比较 


由 表 1 可 知 ， 高 脂 系 肉鸡 的 腹 脂 
低 脂 系 肉鸡 的 活 重 和 履 体 重 均 无 显著 差异 〈P>0.05) 。 
表 1 高 、 低 脂 系 肉鸡 表 型 性 状 的 比较 


HI 四 


FN 90.63 g， 极 显著 高 于 低 脂 系 肉 鸡 CP<0.01) ; 高 、 


Table 1 Comparison of phenotypic characters between fat and lean line broilers (n=70) g 
项 目 Items 高 脂 系 Fat line 低 脂 系 Lean line 
活 重 Body weight 1 593.82+25.09 1 581.99+24.24 
EIKE Dressing weight 1 465.07423.15 1 418.65422.37 
腹 脂 重 Abdominal fat weight 90.63+1.904 11.29+1.838 


同行 数据 肩 标 不 同 大 写字 母 表示 差异 极 显著 〈P<0.01) ， 不 同 小 写字 母 表示 差异 显著 


(P<0.05) ， 相 同 字母 或 无 字母 表示 差异 不 显著 (P>0.05) 。 
In the same row, values with different capital letter superscripts mean extremely significant 
difference (P<0.01), and with different small letter superscripts mean significant difference 


(P<0.05), while with the same or no letter superscripts mean no significant difference (P>0.05). 


2.2 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 物理 性 状 的 比较 


由 表 2 可 知 ， 就 胸肌 而 言 ， 高 脂 系 肉鸡 肌肉 的 蒸煮 损失 和 滴水 损失 显著 或 极 显著 高 于 低 


脂 系 肉 鸡 (P<0.05 或 P<0.01) ， 而 肌肉 的 肉色 亮度 值 (45 min) 和 黄 度 值 (45 min 和 24h) 、 


PHos ha、 失 水 率 和 剪 切 力 显著 或 极 显 著 低 于 低 脂 系 肉 鸡 CP<0.05 或 P<0.01) ; 就 腿 肌 而 言 ， 


高 脂 系 肉鸡 肌肉 的 pHa ns 滴水 损失 、 蒜 者 损失 和 剪 切 力 极 显著 高 于 低 脂 系 肉 鸡 CP<0.01 ) ， 


而 肌肉 的 肉色 亮度 值 (45 min) 和 黄 度 值 (45 min 和 24 h) ~ pHas min 和 失 水 率 显 著 或 极 显 


著 低 于 低 脂 系 肉 鸡 (P<0.05 或 P<0.01) o 


表 2 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 物理 性 状 的 比较 


125 Table 2 Comparison of muscle physical properties between fat and lean line broilers (n=70) 


胸肌 Pectoral muscle 腿 肌 Leg muscle 


Ii A Items 
高 脂 系 Fatline ” 低 脂 系 Lean line 高 脂 系 Fat line 低 脂 系 Lean line 


45 min 38.32+0.24° 39.08+0.23a 40.24+0.27° 41.19+0.25" 
亮度 LL 

24h 41.98+0.28 42.65+0.27 41.37+0.27 42.03+0.25 

45 min 3.79+0.14 3.58+0.13 7.62+0.25 8.13+0.24 
ZT RE a 

24h 4.46+0.14 4.11+0.14 8.38+0.25 8.58+0.24 

45 min 4.63+0.118 5.70+0.114 5.22+0.128 6.86+0.124 
黄 度 b” 

24h 6.29+0.158 7.51+0.144 6.06+0.138 7.68+0.124 

45 min 6.17+0.03 6.18+0.02 6.33+0.028 6.48+0.024 
pH 

24h 5.82+0.028 5.92+0.024 6.6340.024 6.35+0.028 
滴水 损失 Drip loss/% 2.8340.094 2.33+0.088 3.8640.134 2.7340.138 
失 水 率 Moisture loss rate/% 14.12+0.648 18.90+0.604 12.38+0.488 14.14+0.464 
蒸煮 损失 Cooking loss/% 19.37+0.47* 17.73+0.44° 22.42+0.454 15.77+0.43® 
前 切 力 Shearing force/N 21.25+1.008 33.25+0.904 17.61+0.564 15.49+0.538 

126 同行 数据 同一 肌肉 肩 标 不 同 大 写字 母 表 示 差 异 极 显著 〈P<0.01) ， 不 同 小 写字 母 表示 差 


127 FRM (P<0.05) ， 相 同 字母 或 无 字母 表示 差异 不 显著 (P>0.05) 。 下 表 同 。 

128 In the same row, values of same muscle with different capital letter superscripts mean 
129 extremely significant difference (P<0.01), and with different small letter superscripts mean 
130 significant difference (P<0.05), while with the same or no letter superscripts mean no significant 
131 difference (P>0.05). The same as below. 


132 23 高 、 低 脂 系 肉鸡 肌肉 化 学 性 状 的 比较 


133 由 表 3 可 知 , 高 脂 系 肉鸡 胸肌 和 腿 肌 的 水 分 和 粗 蛋 白质 含量 显著 或 极 显著 高 于 低 脂 系 肉 


134 ” 鸡 (P<0.05 或 P<0.01) ， 而 粗 脂 肪 含量 极 显著 低 于 低 脂 系 肉 鸡 (P<0.01) 。 
135 表 3 高 、 低 脂 系 肉鸡 肌肉 化 学 性 状 的 比较 


136 Table3 Comparison of muscle chemical properties between fat and lean line broilers (n=70) % 


项 目 Items 胸肌 Pectoral muscle 腿 肌 Leg muscle 
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140 


141 


142 


143 
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高 脂 系 Fat line {RRA Lean line ”高 脂 系 Fat line (RKA Lean line 


水 分 Moisture 72.18+0.09A 71.77+0.08B 73.00+0.17a 72.52+0.16° 
粗 脂 肪 Ether extract 3.83+0.22B 6.13+0.204 16.18+0.388 17.55+0.364 
粗 蛋 白质 Crude protein 89.3740.214 86.26+0.198 78.5940.354 77.34+40.34° 


2.4 高 、 低 脂 系 肉鸡 肌肉 组 织 学 特性 的 比较 
由 表 4 可 知 ， 高 脂 系 肉 鸡 胸肌 的 肌纤维 直径 显著 高 于 低 脂 系 肉 鸡 CP<0.05) ， 而 肌纤维 
密度 差异 不 显著 (P>0.05); 高 脂 系 肉鸡 腿 肌 的 肌纤维 密度 极 显著 高 于 低 脂 系 肉 鸡 CP<0.01 )， 


而 肌纤维 直径 差异 不 显著 〈P>0.05) 。 高 、 低 脂 系 肉 鸡 的 肌肉 组 织 学 切片 见 图 1。 
表 4 高 、 低 脂 系 肉鸡 肌肉 组 织 学 特性 的 比较 


Table4 “Comparison of muscle histology characteristics between fat and lean line broilers 


胸肌 Pectoral muscle 腿 肌 Leg muscle 
项 目 Items 高 脂 系 低 脂 系 高 脂 系 低 脂 系 


Fat line (n=27) Lean line (n=33) Fat line (n=20) Lean line (n=21) 


肌纤维 直径 
49.85+0.96" 46.92+0.87° 41.2741.30 44.65+41.25 
Muscle fiber diameter/um 
肌纤维 密度 
425.27+16.14 469.93+14.88 652.34434.634 517.59+31.938 


Muscle fiber density/(#/mm7) 


E F G H 


A: 低 脂 系 公 鸡腿 肌 ; B: 低 脂 系 公 鸡 胸肌 C: 低 脂 系 母 鸡 腿 肌 :，D: 低 脂 系 母 鸡 胸肌 ;BE: 高 脂 系 
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149 


150 


151 


152 


153 


154 


155 


156 


157 
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159 


160 


161 


162 


公鸡 腿 肌 ;，F: 高 脂 系 公鸡 胸肌 ; G: 高 脂 系 母 鸡腿 肌 ，H: 高 脂 系 母 鸡 胸肌 。 
A: lean cocks leg muscle; B: lean cocks pectoral muscle; C: lean hens leg muscle; D: lean hens 
pectoral muscle; E: fat cocks leg muscle; F: fat cocks pectoral muscle; G: fat hens leg muscle; H: 


fat hens pectoral muscle. 


图 1 高 、 低 脂 系 肉鸡 肌肉 组 织 冰 冻 切 片 比较 


Fig.1 Comparison of frozen slice in muscle tissue between fat and lean line broilers (20x) 
2.5 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 风味 物质 的 比较 
由 表 5 可 知 ， 就 胸肌 而 言 ， 高 脂 系 肉鸡 肌肉 中 天 冬 氨 酸 、 苏 氨 酸 、 丝 氨 酸 、 丙 氨 酸 、 绿 


氨 酸 、 异 亮 氮 酸 、 亮 氨 酸 、 栈 氨 酸 、 茶 丙 氨 酸 、 赖 氨 酸 和 精 氨 酸 含量 显著 或 极 显 闭 高 于 低 脂 


系 肉鸡 《P<0.05 或 P<0.01) ， 而 组 氨 酸 舍 量 极 显 著 低 于 低 脂 系 肉鸡 《P<0.01〉; 高 脂 系 肉 


鸡 肌肉 中 甜 鲜 味 氨 基 酸 、 必 需 氨 基 酸 和 总 氨基 酸 含量 显著 或 极 显 闭 高 于 低 脂 系 肉鸡 (P<0.05 


或 P<0.01) 。 就 腿 肌 而 言 ， 高 脂 系 肉 鸡 肌肉 中 苏 氨 酸 、 丝 氨 酸 、 甘 迄 酸 、 丙 氨 酸 、 线 氨 酸 、 


异 亮 氨 酸 、 亮 氨 酸 、 赖 氨 酸 和 精 氨 酸 含量 显著 或 极 显 著 高 于 低 脂 系 肉鸡 (P<0.05 或 P<0.01)， 


和 蛋氨酸 和 组 氮 酸 含量 显著 或 极 显 著 低 于 低 脂 系 肉 鸡 CP<0.05 或 P<0.01) ; 高 脂 系 肉鸡 肌 


肉 中 甜 鲜 味 氨基 酸 、 必 须 氮 基 酸 和 总 氨基 酸 含量 有 高 于 低 脂 系 肉鸡 的 趋势 ， 但 差异 不 显著 


CP>0.05) 。 
表 5 高 、 低 脂 系 肉鸡 肌肉 中 氨基 酸 含量 的 比较 
Table 5 Comparison of amino acid contents in muscle between fat and lean line broilers 


(n=10) % 


胸肌 Pectoral muscle 腿 肌 Leg muscle 
项 目 Items 


高 脂 系 Fat line 低 脂 系 Lean line 高 脂 系 Fat line 低 脂 系 Lean line 


天 冬 氮 酸 Asp* 8.03+0.214 7.070.218 6.91+0.10 6.64+0.10 
HAR Thr 4.05+0.104 3.53+0.108 3.58+0.054 3.36+0.058 
丝氨酸 Ser" 3.61+0.094 3.12+0.098 3.27+0.05* 3.08+0.05° 
BARR Glu” 13.48+0.38 12.55+0.38 12.60+0.22 12.49+0.22 
甘氨酸 Gly“ 3.48+0.09 3.31+0.09 3.60+0.05" 3.41+0.05° 
WKAR Ala” 4.66+0.12a 4.18+0.12° 4.05+0.06° 3.85+0.06° 


ChinaXiv 合 人 

WAR Cys 1.24+0.03 1.25+0.03 1.34+0.05 1.2340.05 
SAB Val* 4.03+0.094 3.63+0.098 3.64+0.07" 3.37+0.07° 
蛋氨酸 Met* 1.68+0.06 1.62+0.06 1.3540.07° 1.62+0.07a 
异 亮 氨 酸 Ile* 4.24+0.104 3.61+0.108 3.55+0.054 3.38+0.05° 
TAR Leu* 7.3840.184 6.39+0.198 6.37+0.09" 6.05+0.09° 
ARAM Tyr 2.65+0.094 1.99+40.098 2.0140.07 1.85+0.07 
KAAR Phe* 4.82+0.164 3.33+0.168 3.69+0.06 3.56+0.06 
赖 氨 酸 Lys* 7.8540.194 6.82+0.198 6.9140.118 6.53+0.11° 
组 氨 酸 His* 1.38+0.148 2.45+0.144 1.51+0.098 1.96+0.094 
HAR Arg* 5.63+0.15^ 4.950.158 5.04+0.07° 4.78+0.07° 
JZ Pro” 2.64+0.07 2.68+0.07 2.8440.07 2.7140.07 
必需 氨基 酸 EAA 41.06+1.004 36.32+1.008 35.63+0.54 34.6140.54 
甜 鲜 味 氨基 酸 SAA 39.96+1.048 36.45+1.04° 36.86+0.56 35.55+0.56 
总 氨基 酸 TAA 80.88+2.03^ 72.50+2.03B 72.26+1.08 69.89+1.08 

163 * 表 示 必 需 氨 基 酸 ，# 表 示 甜 鲜 味 氨基 酸 。 

164 * mean essential amino acids, and # mean sweet amino acids. 

165 由 表 6 可 知 ， 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 中 共 检 测 出 20 种 脂肪 酸 ， 其 中 饱和 脂肪 酸 9 种 ， 不 


166 。 饱和 脂肪 酸 11 种 ， 脂 肪 酸 主要 由 棕榈 酸 、 棕 榈 油 酸 、 硬 脂 酸 、 油 酸 和 亚 油 酸 5 种 脂肪 酸 组 


167 成， 其 中 必需 脂肪 酸 只 检测 到 亚 油 酸 和 亚麻 酸 。 


中 


168 就 胸肌 而 言 ， 高 脂 系 肉 鸡 肌肉 中 十 四 碳 一 稀 酸 、 棕 榈 酸 和 棕榈 油 酸 含量 极 显 著 高 于 低 脂 
169 AAS CP<0.01) ， 而 十 七 碳 一 稀 酸 、 亚 油 酸 、 亚 麻 酸 、 二 十 碳 一 稀 酸 、 二 十 一 碳酸 和 二 十 
170 ” 碳 二 稀 酸 含量 显著 或 极 显 著 低 于 低 脂 系 肉 鸡 (P<0.05 或 P<0.01) ; 高 脂 系 肉 鸡 肌 肉 中 单 不 


RD 


171 ”饱和 脂肪 酸 含量 极 显 著 高 于 低 脂 系 肉鸡 (P<0.01)， 而 多 不 饱和 脂肪 酸 和 必需 脂肪 酸 含量 极 


172 显著 低 于 低 脂 系 肉鸡 《P<0.01) 。 就 腿 肌 而 言 ， 高 脂 系 肉 鸡 肌 肉 中 十 四 碳 一 稀 酸 、 标 榈 酸 、 
173 ”棕榈 稀 酸 和 油 酸 含量 极 显著 高 于 低 脂 系 肉 鸡 (P<0.01) ， 而 十 七 碳酸 、 十 七 碳 一 稀 酸 、 硬 脂 


174 ” 酸 、 亚 油 酸 、 亚 麻 酸 、 二 十 碳 一 稀 酸 、 二 十 一 碳酸 和 二 十 兢 二 稀 酸 含量 显著 或 极 显 著 低 于 低 
175 ” 脂 系 肉鸡 (P<0.05 或 P<0.01) ; 高 脂 系 肉 鸡 肌 肉 中 饱和 脂肪 酸 和 单 不 饱和 脂肪 酸 含 量 极 显 


176 


177 


178 


179 


著 高 于 低 脂 系 肉鸡 〈P<0.01) ， 而 多 不 饱和 脂肪 酸 、 不 饱和 脂肪 酸 和 必需 脂肪 酸 含量 极 显 蓝 


低 于 低 脂 系 肉 鸡 CP<0.01) 。 


表 6 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 中 脂肪 酸 含量 的 比较 


Table 6 Comparison of fatty acid contents in muscle between fat and lean line broilers 


% 


项 目 Items 


胸肌 Pectoral muscle 


高 脂 系 Fat 


低 脂 系 Lean 


腿 肌 Leg muscle 


高 脂 系 Fat line 


低 脂 系 Lean 


line (n=23) line (n=23) (n=23) line (n=25) 
十 四 碳酸 Myristic acid (C14:0) 0.6040.02 0.61+0.02 0.57+0.02 0.59+0.02 
十 四 碳 一 稀 酸 Myristoleic acid (C14:1) 
0.24+0.014 0.15+0.018 0.21+0.014 0.12+0.018 
十 五 碳酸 ~Pentadecanoic acid (C15:0) 
0.16+0.01 0.14+0.01 0.09+0.00 0.10+0.00 
棕榈 酸 Palmitic acid (C16:0) 
26.64+0.334 25.33+0.318 26.24+0.254 24.03+0.248 
棕榈 油 酸 Palmitoleic acid (C16:1) 
6.15+0.284 3.85+0.278 7.30+0.174 4.02+0.178 
十 七 碳酸 Heptadecanoic acid (C17:0) 
0.14+0.01 0.15+0.01 0.09+0.008 0.13+0.004 
十 七 碳 一 稀 酸 Cis-10-heptadecanoic acid (C17:1) 
0.1340.028 0.21+40.024 0.17+0.018 0.28+0.014 
便 脂 酸 Stearic acid (C18:0) 
7.3440.27 7.19+0.26 6.01+40.15° 6.45+0.14* 
油 酸 Oleic acid (C18:1c) 
36.60+0.63 35.09+0.62 39.10+0.444 36.29+0.438 
亚 油 酸 Linolelaidic acid (C18:2c) 
17.53+0.388 23.80+0.374 18.26+0.318 25.05+0.304 
花生 酸 Arachidic acid (C20:0) 
0.08+0.00 0.08+0.00 0.07+0.01 0.08+0.01 
亚麻 酸 r-Linolenic acid (C18:3n6) 
0.170.018 0.25+0.014 0.16+0.018 0.24+0.014 
二 十 碳 一 稀 酸 Cis-11-eicosadienoic acid (C20:1) 
0.31+0.01p 0.33+0.013 0.25+0.02b 0.33+0.023 
二 十 一 碳酸 Henicosanoic acid (C21:0) 
0.60+0.02b 0.68+0.02a 0.60+0.01B 0.77+0.01A 
二 十 碳 二 稀 酸 Cis-11,14-eicosadienoic acid 
(C20:2) 0.18+0.018 0.26+0.014 0.14+0.018 0.21+0.014 
二 十 二 碳酸 Behenic acid (C22:0) 
0.07+0.01 0.05+0.01 0.02+40.00 0.03+0.00 
二 十 碳 三 稀 酸 Cis-8,11,14-eicosadienoic acid 
二 十 三 碳酸 Tricosanoic acid (C23:0) 
1.43+0.20 1.58+0.20 0.65+0.07 0.74+0.07 
二 十 碳 五 稀 酸 Cis-5,8,11,14,17-eicosadienoic acid 
0.06+0.01 0.05+0.01 0.02+0.00 0.02+0.00 


(C20:5n3) 
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二 十 二 碳 六 稀 酸 
Cis-4,7,10,13,16,19-docosadienoic acid (C22:6n3) 0.12+0.02 0. 100.02 0.04+0.00 0.04+0.00 
饱和 脂肪 酸 SFA 37.45+0.67 35.85+0.66 34.39+0.334 32.98+0.318 
单 不 饱和 脂肪 酸 MUFA 43.61+0.654 39.65+0.648 46.6740.424 41.16+0.408 
多 不 饱和 脂肪 酸 PUFA 18.68+0.308 25.17+0.304 19.01+0.34® 25.86+0.324 
不 饱和 脂肪 酸 UFA 62.55+0.67 64.15+0.66 65.61+0.338 67.02+0.324 
必需 脂肪 酸 EFA 17.714+0.30B 24.36+0.314 18.42+0.328 25.28+0.304 
180 3 讨论 
181 肌肉 品质 的 优 劣 直接 影响 消费 者 对 肉 品 的 选择 。 研 究 表明 ， 肌 肉 品质 受到 一 系列 因素 


HY 


182 ”的 影响 ， 如 遗传 、 营 养 、 年 龄 、 体 重 和 其 他 环境 条 件 031， 其 中 遗传 被 认为 是 影响 肌肉 品质 
183 的 最 主要 因素 之 一 鸣 。Berri 等 53 研究 发 现 ， 腹 脂 含量 的 不 同 导致 肌肉 的 肉色 、pH 和 滴水 损 
184 失 差 异 显著 。Li 等 09 研 究 发 现 , 北京 油 鸡 肌 内 脂肪 含量 的 不 同 导致 肌肉 的 肉色 和 pH 等 差异 
185 ”显著 。 东 北 农业 大 学 高 、 低 脂 系 肉鸡 的 腹 脂 含量 和 肌 内 脂肪 含量 均 有 显著 差异 外 ， 提 示 两 系 
186 ”的 肌肉 品质 必然 存在 差异 。 

二。 187 31 高、 低 脂 系 肉鸡 肌肉 物理 性 状 的 比较 

SI iss 肉色 是 肌肉 的 生理 学 、 生 物化 学 和 微生物 学 变化 的 外 观 体现 , 是 肌肉 外 观 评定 的 重要 指 
189 ” 标 ， 也 是 估 测 禽 肉 功能 特性 (如 系 水 力 等 ) 和 深加工 鸡肉 产品 品质 的 重要 指标 U7。 肉色 包 
190 FERE, EMRE 3 个 值 。 肉 色 亮度 值 主要 受 肌肉 表面 渗 出 水 分 的 影响 ， 水 分 渗 出 较 少 光 
191 ”反射 较 弱 ， 则 亮度 值 较 低 ， 肌 肉 表面 较 干燥 9。 肉 色 红 度 值 在 一 定 程度 上 反应 了 肌肉 中 肌 
192 ” 红 和 蛋白 的 数量 n9。 肉 色 黄 度 值 反 映 了 肌肉 从 黄色 (理想 色 ) 到 蓝 色 的 变化 ， 黄 度 值 小 ， 则 
193 ”肉色 偏 黄 eI。 本 研究 结果 显示 ， 高 脂 系 肉 鸡 屠宰 后 45 min 的 肉色 亮度 值 显著 低 于 低 脂 系 肉 


194 X, WEZH 24 h 的 肉色 亮度 值 无 显著 差异 ， 说 明 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 水 分 渗 出 快慢 不 一 
195 ”人 臻 。 高 脂 系 肉鸡 屠宰 后 45 min 和 24h 的 肉色 黄 度 值 均 极 显 著 低 于 低 脂 系 肉鸡 ， 说 明 高 脂 系 
196 ”肉鸡 肌肉 的 肉色 较 低 脂 系 肉 鸡 偏 黄 。 


197 肌肉 pH 是 肌肉 酸度 的 直观 表现 ,是 反映 肌肉 品质 的 重要 指标 之 一 (1。 动物 宰 后 肌肉 中 
198 ”的 糖 原 进行 无 氧 糖 酵 解 产生 乳酸 ， 乳 酸 的 积累 和 三 磷酸 腺 昔 〈AIP) 水 解释 放出 H+ 导致 宰 


199 ”后 肌肉 pH 降低 20。 一 般 正常 肉鸡 屠宰 后 24 h 的 pH 变化 范围 为 5.8~6.3， 过 高 或 过 低 均 对 


200 ”和 肉 的 保藏 和 襄 者 有 不 利 影响 后 。 本 研究 结果 显示 , 低 脂 系 肉鸡 屠宰 后 45 min 和 24h 肌肉 pH 
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201 ”变化 范围 为 5.92~6.48， 高 脂 系 肉鸡 为 5.82~6.63， 表 明 两 系 肉鸡 的 肌肉 pH 均 在 正常 变化 范 
202 «AA. AAKI pH 也 可 通过 影响 肌肉 中 微生物 的 繁殖 来 决定 其 货架 寿命 ，pH 相对 较 低 的 禽 


203 ” 肉 货 架 期 较 长 21。 本 研究 结果 显示 ， 高 脂 系 肉 鸡 的 胸肌 屠宰 后 24 h 的 pH 极 显著 低 于 低 脂 
204 ” 系 肉 鸡 ; 高 脂 系 肉鸡 的 腿 肌 屠宰 后 45 min 的 pH 极 显 著 低 于 低 脂 系 肉 鸡 ， 履 宰 后 24 的 pH 
205 ” 则 极 显 著 高 于 低 脂 系 肉 鸡 。 总 的 来 说 ， 高 脂 系 肉 鸡 肌肉 的 pH 相对 较 低 ， 说 明 高 脂 系 肉鸡 肌 
206 ” 肉 可 能 有 较 长 的 货架 期 。 

207 肌肉 系 水 能 力 是 肌肉 组 织 细 胞 保持 水 分 的 能 力 , 它 影响 肉 的 嫩 度 、 色 泽 、 多 汁 性 等 特性 。 
208 ”目前 用 于 评价 肌肉 系 水 能 力 的 主要 指标 有 失 水 率 、 滴 水 损失 和 蒸 阁 损失 或 熟 肉 率 [9。Allen 


209 等 多 认为 可 通过 测定 系 水 力 、 滴 水 损失 和 蒸 考 损失 对 肌肉 的 系 水 能 力 进行 综合 评定 ， 且 3 
210 “者 之 间 存 在 着 一 定 的 相关 性 ， 系 水 力 与 滴水 损失 和 莹 者 损失 呈 负 相关 , 滴水 损失 和 蒸煮 损失 
211 ， 越 小 , 系 水 力 越 大 。 本 研究 结果 表明 ， 高 脂 系 肉 鸡 胸肌 和 腿 肌 的 滴水 损失 和 蒸 独 损失 均 显 著 
212 高 于 低 脂 系 肉鸡 ,说 明 高 脂 系 肉鸡 的 系 水 力 小 于 低 脂 系 肉鸡 。 然 而 也 有 研究 用 肌肉 的 失 水 率 
213 ”评定 其 系 水 力 ， 并 发 现 二 者 呈 线 性 负 相关 25。 本 研究 结果 表明 ， 高 脂 系 肉鸡 胸肌 和 腿 肌 的 
214 ” 失 水 率 极 显著 低 于 低 脂 系 肉 鸡 , 说 明 高 脂 系 肉鸡 的 系 水 力 高 于 低 脂 系 肉鸡 。 以 上 两 种 结论 


215 RA, AL, 不同 的 评判 标准 会 影响 对 肌肉 系 水 能 力 的 判断 。 因 此 ， 对 于 高 、 低 脂 系 肉鸡 
216 ”肌肉 系 水 能 力 的 评判 很 难 用 单一 的 指标 进行 判断 ,究竟 哪 项 指标 更 具有 代表 性 , 更 能 体现 肌 
217 ” 肉 的 系 水 能 力 ， 还 需要 后 期 进一步 的 研究 。 

218 剪 切 力 是 主导 肉质 嫩 度 的 决定 因素 , 是 人 们 对 肌肉 口感 满意 程度 的 指标 之 一 1。 Abdullah 


219 等 pq 研究 证 明 ， 剪 切 力 受 品种 影响 显著 ， 前 切 力 越 小 ， 肉 质 越 嫩 ， 肉 品质 越 好 。 本 研究 结 
220 。 果 表 明 ,高 脂 系 肉鸡 胸肌 的 前 切 力 极 显著 低 于 低 脂 系 肉鸡 ,但 高 脂 系 肉鸡 腿 肌 的 剪 切 力 极 显 


221 ” 著 高 于 低 脂 系 肉鸡 。 说 明 高 脂 系 肉鸡 胸 肌 比 低 脂 系 肉鸡 嫩 ， 而 低 脂 系 肉 鸡腿 肌 比 高 脂 系 肉鸡 
222 tH. 

223 32 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 化 学 性 状 的 比较 

224 从 肌肉 化 学 成 分 来 看 ,肌肉 的 品质 主要 取决 于 水 分 、 粗 蛋白 质 和 粗 脂 肪 的 含量 。 一 般 认 
225 ”为 ， 肌肉 中 干 物质 含量 越 高 ， 其 营养 成 分 含量 就 越 高 ?IJ。 但 有 研究 表明 ， 肌 肉 中 水 分 含量 
226 ”一 般 为 70%~75%, 在 此 范围 内 , 肌肉 中 水 分 含量 越 高 ,肌肉 口感 越 好 外。 本 研究 结果 显示 ， 


227 ”高 、 低 脂 系 肉鸡 胸肌 的 水 分 含量 分 别 为 72.18%、71.77%， 腿 肌 的 水 分 含量 分 别 为 73.00%、 
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228 ”72.52%， 均 在 正常 水 分 含量 范围 内 。 同 时 ， 高 脂 系 肉鸡 胸肌 和 腿 肌 的 水 分 含量 均 } 
229 ” 低 脂 系 肉 鸡 ， 暗 示 高 脂 系 肉鸡 肌肉 的 口感 比 低 脂 系 肉 鸡 的 好 。 
230 近 


KI 
W 
fig 
中 


HY 


FE 来 ， 随 着 对 肌肉 中 粗 脂 肪 和 粗 蛋 白质 研究 的 增多 , 粗 脂肪 和 粗 蛋 白质 含量 逐渐 被 确 
231 定 为 肉 品质 研究 的 重要 指标 四。 由 于 粗 脂 肪 含量 与 肌肉 的 风味 、 多 汁 性 有 关 ， 决 定 着 肌肉 的 
232 口感， 因此 粗 脂 肪 是 近年 来 特别 受 关 注 的 肉质 因子 之 一 辣 。Chen 等 名] 报道 ， 肌 肉 的 粗 脂肪 
233 含量 与 粗 蛋 白质 含量 成 反比 关系 。 李 培 峰 等 四 对 边 鸡 肌肉 品质 的 研究 表明 ， 边 鸡 胸 肌 粗 蛋白 


234 ，” 质 含量 高 于 腿 肌 ， 说 明 胸 肌 的 营养 价值 高 ; 腿 肌 的 粗 脂肪 含量 极 显著 高 于 胸肌 ， 说 明 胸肌 的 


235 ”脂肪 沉积 能 力 差 ,肉质 风味 差 。 本 研究 结果 显示 ， 低 脂 系 肉鸡 胸肌 和 腿 肌 的 粗 脂 肪 含量 极 显 


236 著 高 于 高 脂 系 肉 鸡 ， 暗 示 低 脂 系 肉鸡 肌肉 可 能 具有 更 好 的 肉质 特性 ， 风 味 和 口感 更 好 ; 高 脂 
237 ” 系 肉 鸡 胸肌 和 腿 肌 的 粗 蛋 白质 含量 显著 高 于 低 脂 系 肉鸡 , 说 明 高 脂 系 肉 鸡 肌肉 具有 更 高 的 营 
Te) 238 FME. 

己 239 ”3.3 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 组 织 学 特性 的 比较 


= 240 肌肉 品质 受 肌 纤维 类 型 和 直径 的 影响 。 吴 信 生 等 69 综 合 研究 了 我 国 7 个 地 方 鸡 种 的 肉 


~N 241 ” 质 ， 结果 发 现 肌纤维 密度 越 大 ， 肌 纤维 直径 越 细 ， 肌肉 越 嫩 。 本 研究 结果 显示 ， 高 脂 系 肉鸡 


SS 242 ”胸肌 的 肌纤维 直径 显著 高 于 低 脂 系 肉 鸡 , 腿 肌 的 肌纤维 密度 极 显著 高 于 低 脂 系 肉鸡 。 暗 示 低 
> 243 ” 脂 系 肉鸡 胸 肌 比 高 脂 系 肉鸡 嫩 ， 而 高 脂 系 肉鸡 腿 肌 比 低 脂 系 肉鸡 嫩 。 然而， 这 一 性 状 的 测定 
244 ”结果 与 本 研究 关于 肌肉 嫩 度 ( 藤 切 力 ) 的 检测 结果 不 一 致 。 这 可 能 是 因为 肌肉 嫩 度 除了 受 肌 
245 ”纤维 密度 和 直径 影响 外 还 受 其 他 因素 的 影响 , 如 随 着 肌纤维 密度 的 变化 , 肌纤维 和 肌 束 之 间 
246 ”的 填充 物质 (如 脂肪 和 结缔 组 织 ) 也 发 生变 化 ， 从 而 影响 肌肉 嫩 度 。 此 外 ， 曾 勇 庆 等 B1 研 


247 ，” 究 认 为 ， 字 后 僵直 肌肉 肌 节 长 度 与 肉 品 嫩 度 间 呈正 相关 ， 即 肌 节 长 度 越 大 ， 肌 肉 越 细 嫩 。 刘 


248 ” 风 民 等 6 研究 得 出 ， 肌 肉 的 嫩 度 与 老化 主要 决定 于 肌肉 结缔 组 织 中 胶原 蛋白 的 含量 ， 而 肌 
249. 肉 结 缔 组 织 含量 越 少 肉 越 细嫩 。 可 见 , 仅仅 依靠 肌纤维 的 密度 和 直径 来 衡量 肌肉 嫩 度 并 不 十 


250 ”分 准确 。 


251 ”3.4 高 、 低 脂 系 肉 鸡 肌肉 风味 物质 的 比较 


252 肌肉 中 氨基 酸 的 含量 、 种 类 及 比例 是 评价 肌肉 中 蛋白 质 的 品质 和 营养 价值 的 主要 指标 ， 
253 并 与 肌肉 的 品质 和 风味 相关 。 一 般 认 为 ， 氨 基 酸 含量 越 高 ， 营 养 价值 越 高 路。 必需 氨基 酸 合 


254 ” 量 高 的 肌肉 营养 价值 更 高 ， 甜 鲜 味 氨 基 酸 含量 高 的 肌肉 风味 更 鲜美 中 。 研 究 表明 ， 品 种 对 
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281 


肌肉 中 各 种 氨基 酸 含量 具有 显著 影响 63- 约 。 毕 合 各 种 氨基 酸 含量 来 看 ， 高 脂 系 肉鸡 胸肌 中 甜 


鲜 味 氨基 酸 、 必 需 氨基 酸 和 总 氨基 酸 含量 显著 或 极 显 著 高 于 低 脂 系 肉 鸡 ， 且 高 脂 系 肉 鸡腿 肌 


中 甜 鲜 味 氨基 酸 、 必 需 氨 基 酸 和 总 氮 基 酸 含量 也 有 高 于 低 脂 系 肉鸡 的 趋势 ,由 此 推测 ， 相 对 
于 低 脂 系 肉鸡 ， 高 脂 系 肉鸡 的 肉 品 具 有 更 好 的 营养 价值 。 

脂肪 酸 通常 分 为 饱和 脂肪 酸 和 不 饱和 脂肪 酸 , 其 中 不 饱和 脂肪 酸 包 括 多 不 饱和 脂肪 酸 和 
单 不 饱和 脂肪 酸 。 肌 肉 中 脂肪 酸 的 种 类 及 组 成 是 影响 肌肉 风味 和 肌 内 脂肪 理化 性 质 的 决定 因 
素 ， 同 时 也 是 评定 肌肉 营养 价值 的 重要 指标 B99。 脂肪 酸 尤 其 是 多 不 饱和 脂肪 酸 是 肌肉 中 香 
味 反 应 (不 饱和 脂肪 酸 的 氧化 的 重要 前 体 物质 ， 影 响 肌肉 风味 的 形成 Bl。 本 研究 结果 显 


示 ， 低 脂 系 肉鸡 胸肌 和 腿 肌 的 多 不 饱和 脂肪 酸 和 必需 脂肪 酸 含量 都 极 显 著 高 于 高 脂 系 肉鸡 。 
日 此 推测 ， 相 对 于 高 脂 系 肉鸡 ， 低 脂 系 肉 鸡 的 肉 品 风味 更 佳 。 


XS 


jami 


4 结 论 


本 研究 比较 分 析 了 高 、 低 脂 系 肉鸡 的 各 种 肌肉 品质 数据 。 结 果 表 明 ， 高 脂 系 肉鸡 肌肉 共 


有 肉色 黄 度 值 较 小 、 粗 蛋白 质 含量 较 高 和 必需 氨基 酸 、 鲜 甜 味 氮 基 酸 、 总 氨基 酸 含量 较 高 等 


低 脂 系 肉鸡 的 肌肉 品质 产生 了 显著 影响 , 使 得 两 系 的 肉 品 在 风味 、 营 养 价值 等 方面 各 有 优势 。 
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China) 

Abstract: The aim of the present study was to compare and analyze the meat quality differences 
between fat and lean line broilers. The 20" generation fat and lean line broilers breeded by 
Northeast Agricultural University were used, and physical properties, chemical properties, 
histological characteristics and flavoring substances in muscle were assayed by routine meat 
quality assessment methods and the differences of these properties between two line were 
compared. The results showed as follows: 1) about physical properties, the cooking loss and drip 
loss of pectoral muscle of fat line broilers were significantly higher than those of lean line broilers 
(P<0.05 or P<0.01), but the meat color values of brightness (45 min) and yellowness (45 min and 
24 h), pH24n, moisture loss rate and shearing force of pectoral muscle were significantly lower 
than those of lean line broilers (P<0.05 or P<0.01); and pH24 n, drip loss, cooking loss and 
shearing force of leg muscle of fat line broilers were significantly higher than those of lean line 
broilers (P<0.01), but the meat color values of brightness (45 min) and yellowness (45 min and 24 
h), pH4s min and moisture loss rate of leg muscle were significantly lower than those of lean line 
broilers (P<0.05 or P<0.01). 2) About chemical properties, the contents of moisture and crude 
protein of leg and pectoral muscles of the fat line broilers were significantly higher than those of 
the lean line broilers (P<0.05 or P<0.01), whereas the content of ether extract was significantly 
lower than that of the lean line broilers (P<0.01). 3) About histological characteristics, muscle 
fiber diameter of pectoral muscle of the fat line broilers was significantly higher than that of the 
lean line broilers (P<0.05), and muscle fiber density of leg muscle was significantly higher than 
that of the lean line broilers (P<0.01). 4) About flavoring substances, the contents of sweet flavor 
amino acids, essential amino acids, and total amino acid of pectoral muscle of fat line broilers 
were significantly higher than those of the lean line broilers (P<0.05 or P<0.01), and the contents 


of polyunsaturated fatty acids and essential fatty acids of pectoral and leg muscles of fat line 
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broilers were significantly lower than those of the lean line broilers (P<0.01). In general, there are 
significant differences in physicochemical properties, histological characteristics and flavoring 
substances between fat and lean line broilers, indicating that long term divergent selection for 
abdominal fat traits has a certain degree effects on the meat quality of broilers. 

Key words: fat and lean line broilers; meat quality; histological characteristics; flavoring 


substances 
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